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やビタミン C があり、酸味の強さは H ＋濃度、
その酸の緩衝能の有無、解離によって生じる陰
イオンに影響３）される。塩味は食塩 NaCl が水
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ࡢྵ᭷㔞ࡣ EGCg ࡀ 7~13 㸣ࠊEGC ࡀ 3~6 㸣ࠊ
ECg ࡀ 3~6 㸣ࠊEC ࡀ 1~3 㸣ࠊ࢝ࢸ࢟ࣥࡀ 1










ࡣࢥ࣮ࣄ࣮୰࡟ 4~6 %28㸧 ྵࡲࢀ࠾ࡾࠊࢥ࣮ࣄ
࣮ࡢ῰࿡࡟㛵୚ࡋ࡚࠸ࡿࡇ࡜ࡀ▱ࡽࢀ࡚࠸ࡿࠋ































ᯝࢆࠊ⾲ 3 ࡟♧ࡋࡓࠋ 
ࡑࡢ⤖ᯝࠊ⥳Ⲕ୰ࡢ AspࠊGlu ࡢྵ᭷㔞ࡀ
௚࡟ẚ࡭࡚㧗ࡃ࡞ࡗࡓࠋࡲࡓࠊ⥳Ⲕ࡟ḟ࠸࡛









࡟ࡣ 260 mg/100 g ࡜グ㍕ࡉࢀ࡚࠾ࡾࠊࡇࢀ
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